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EKSTRAKSI DAN KARAKTERISASI REFINED IOTA CARRAGEENAN DARI RUMPUT 
LAUT MERAH (Eucheuma denticulatum) 
UNTUK PEMBUATAN EDIBLE FILM DENGAN VARIASI 
KONSENTRASI KALSIUM KLORIDA DAN PLASTICIZER 
 





Indonesia sebagai negara kepulauan terbesar di dunia kaya akan sumber daya pesisir, salah 
satunya adalah rumput laut yang setiap tahunnya mengalami peningkatan produksi. Penanganan 
pasca panen rumput laut belum diimbangi dengan sentuhan teknologi yang memadai karena 
Indonesia masih menjual sebagian besar rumput laut dalam bentuk kering. Karaginan merupakan 
getah dari rumput laut merah yang sangat diminati di berbagai industri baik pangan maupun non-
pangan. Rumput laut merah E. denticulatum merupakan sumber penghasil iota karaginan. Proses 
ekstraksi iota karaginan belum banyak dilakukan seperti halnya kappa karaginan. Kalium klorida 
(KCl) dapat digunakan untuk ekstraksi iota karaginan karena mampu berinteraksi membentuk gel. 
Upaya pemanfaatan karaginan yang berkembang saat ini adalah sebagai edible film pada produk 
pangan. Edible film yang dibuat dari iota karaginan mempunyai sifat mekanik dan penghambatan 
uap air yang rendah. Upaya untuk meningkatkan sifat mekaniknya adalah dengan menambahkan 
kalsium klorida (CaCl2) dan plasticizer (gliserol dan sorbitol). 
Tujuan penelitian ini adalah untuk: a) mengetahui pengaruh variasi konsentrasi KCl 
terhadap karakteristik fisik dan kimia refined iota karaginan (RC iota), b) mengetahui pengaruh 
variasi konsentrasi RC iota serta konsentrasi CaCl2 terhadap karakterisik mekanik dan 
penghambatan (barrier) terhadap laju transmisi uap air pada edible film, c) mengetahui pengaruh 
variasi konsentrasi masing-masing plasticizer gliserol dan sorbitol terhadap karakterisik mekanik 
dan penghambatan laju transmisi uap air pada edible film RC iota. Penelitian ini terdiri dua 
tahapan, pertama yaitu ekstraksi dan karakterisasi RC iota dengan variasi konsentrasi KCl (1,5; 
2,5, dan 3,5% (b/v)). Tahap kedua yaitu pembuatan edible film RC iota terbaik dari tahap pertama 
yang dibagi dalam 2 tahap. Pertama, yaitu formulasi dan karakterisasi edible film dari RC iota 
terbaik dengan variasi konsentrasi RC iota 1,5%, 2,5%, dan 3,5% (b/v), serta variasi konsentrasi 
CaCl2 sebanyak 0,25%; 0,5%; dan 0,75% (b/v). Kedua, yaitu formulasi dan karakterisasi edible 
film terbaik dari tahap sebelumnya dengan variasi penambahan konsentrasi plasticizer gliserol dan 
sorbitol (secara terpisah) sebanyak 0,5; 1,0; dan 1,5% (v/v).  
Konsentrasi KCl yang berbeda berpengaruh terhadap karakteristik RC iota. Hasil 
pengamatan menunjukkan bahwa karakteristik RC iota terbaik adalah dari perlakuan ekstraksi 
menggunakan KCl 2,5% dengan rendemen 32,95%, kadar air 3,00%, kadar abu 73,91%, kadar abu 
tak larut asam 1,48%, kadar sulfat 6,68%, viskositas 4,85 cP, kekuatan gel 8,20 g/mm2, derajat 
putih 79,56%, serta memiliki gugus fungsional yang terkonfirmasi dengan FTIR. Variasi 
konsentrasi RC iota dan CaCl2 juga berpengaruh terhadap sifat mekanik dan penghambatan laju 
transmisi uap air edible film. Semakin banyak karaginan yang digunakan meningkatkan ketebalan 
dan kuat tarik, serta menurunkan WVTR, namun tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 
pemanjangan yang dihasilkan. Penambahan CaCl2 menyebabkan kenaikan ketebalan, WVTR, dan 
pemanjangan, namun menurunkan nilai kuat tarik. Konsentrasi RC iota 3,5% dan CaCl2 0,25% 
merupakan formula terpilih untuk dijadikan edible film dengan variasi konsentrasi gliserol dan 
sorbitol. Penambahan plasticizer dengan konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh terhadap 
karakteristik mekanik dan penghambatan transmisi uap air edible film. Konsentrasi gliserol 0,5% 
memberikan karakteristik yang lebih baik dibandingkan konsentrasi yang lain, memiliki ketebalan 
0,185 mm, WVTR 17,99 g/jam.m2, kuat tarik 0,85 MPa, dan pemanjangan 60,03%.  Konsentrasi 
sorbitol 1% memberikan karakteristik yang lebih baik dibandingkan konsentrasi yang lain, 
memiliki ketebalan 0,178 mm, WVTR 17,21 g/jam.m2, kuat tarik 1,20 MPa, dan pemanjangan 
48,10%. 
 
Kata kunci: CaCl2,  E. denticulatum, edible film, gliserol, KCl, refined iota carrageenan, sorbitol. 
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EXTRACTION AND CHARACTERIZATION OF REFINED IOTA 
CARRAGEENAN FROM RED SEAWEEDS (Eucheuma denticulatum) 
FOR MANUFACTURING EDIBLE FILM WITH VARIATION OF 









Indonesia as the world's largest archipelago country has rich coastal resources, one of 
them is seaweed which the production increased every year. Post-harvest handling of seaweed has 
not yet balanced with adequate technology since dried seaweed is mostly founded in Indonesia. 
Carrageenan is the extract of the red seaweed which is in great demand in a range of  both food 
and non-food industries. Red seaweed E. denticulatum is a source producing iota carrageenan. The 
extraction process of iota carrageenan not many do, not like kappa carrageenan. Potassium 
chloride (KCl) can be used for the extraction of iota carrageenan because its ability to interact and 
form a gel. The utilization of the carrageenan efforts that are developing at this era is as edible film 
in food products. Edible film made from iota carrageenan has bad mechanical properties and low 
barrier of water vapor transmission rate (WVTR). Efforts to improve the capability of mechanical 
properties of edible film is adding calcium chloride (CaCl2) and plasticizer (glycerol and sorbitol). 
The aims of this study were to: a) determine the effect of variation in KCl concentration 
to the physical and chemical characteristics of refined iota carrageenan (RC iota), b) determine the 
effect of variation RC iota and CaCl2 concentration to mechanical and inhibition of edible film’s 
WVTR, c) determine the effect of variation in plasticizer (glycerol and sorbitol-each separately) 
concentration to mechanical and inhibition of edible film’s WVTR. This study consisted of two 
phases, first, extraction and characterization of RC iota with varying KCl concentration (1,5; 2,5; 
3,5 (% w/v)). The second phase was manufacturing edible film using the best RC iota extracted 
from first phase. This second phase divided in 2 stages. First, formulation and characterization of 
edible film using variation concentration of RC iota 1.5%, 2.5%, and 3.5% (w/v) with 
concentration of CaCl2 0,25%; 0,5%; and 0,75% (w/v). Second, formulation and characterization 
of edible film from the best formula in previous stage with the addition of plasticizer glycerol and 
sorbitol (separately), which varying at 0,5; 1,0; and 1,5% (v/v). 
Different concentrations of KCl influence on characteristics of RC iota. The result 
showed the best characteristics of RC iota is extracted using KCl 2,5% with 32,95% in yield, 
3,00% moisture content, 73,91% ash content, 1,48% not soluble acid content, 6,68% sulfate 
content, 4,85 cP viscosity, 8,20 g/mm2 gel strength, 79,56% whiteness, and having functional 
group confirmed with FTIR as iota carrageenan. Variation of concentration CaCl2 and RC iota also 
affect in the mechanical properties and inhibition of edible film’s WVTR. The more RC iota used 
increase the thickness and tensile strength, decrease WVTR, but has no effect against the real 
value of the elongation. The addition of CaCl2 causes increase in thickness, WVTR, and 
elongation, but decrease tensile strength. Combination from 3,5% RC iota and 0,25% CaCl2 is 
chosen formula for the edible film varying with concentration of glycerol and sorbitol separately. 
The addition of the plasticizer with different concentrations give influence on the mechanical 
characteristics and inhabitation of edible film’s WVTR. Glycerol 0,5% gives a better 
characteristics than the other concentrations, has 0,185 mm in thickness, 17,99 g/m2.h on WVTR, 
0,85 MPa on tensile strength, and 60,03% on elongation. The concentration of sorbitol 1% gives a 
better characteristics than the other concentrations, has 0,178 mm on thickness, 17,21 g/m2.h on 
WVTR, 1,20 MPa on tensile strength, and 48,10% on elongation. 
 
Key words: CaCl2,  E. denticulatum, edible film, glycerol, KCl, refined iota carrageenan, sorbitol. 
 
